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ANALISIS MUTU KIMIA SIMPLISIA KUNYIT TURINA 
(Curcuma longa L.) DENGAN LAMA PENGERINGAN BERBEDA 
 
Faizal Hasyim (11582103294) 
Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Ahmad Darmawi 
 
INTISARI 
 
Kunyit turina adalah kunyit yang mengandung jumlah kurkumin paling 
tinggi yaitu >8%. Bagian dari tanaman kunyit turina yang sering dimanfaatkan 
menjadi bahan baku obat adalah rimpang, untuk menjaga mutu rimpang kunyit 
turina agar tidak mengurangi nilai ekonomis, rimpang kunyit turina yang masih 
segar dilakukan proses pengeringan terlebih dahulu menjadi simplisia. Tujuan 
penelitian untuk memperoleh lama pengeringan terbaik terhadap karakteristik 
mutu simplisia kunyit turina. Penelitian telah dilaksanakan pada Bulan April di 
Laboratorium Teknologi Pasca Panen (TPP), Laboratorium Ilmu Nutrisi dan 
Kimia (INK), Fakultas Pertanian dan Perternakan, Universitas Islam Negeri 
Sultan Syarif Kasim Riau dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian (THP), 
Universitas Riau. Perlakuan pengeringan suhu 105oC dengan lama waktu 4 jam 
(W1), 5 jam (W2), 6 jam (W3) dan 7 jam (W4). Rancangan penelitian 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial, terdiri atas 5 
ulangan. Data dianalisis dengan sidik ragam dan apabila berpengaruh nyata maka 
dilanjutkan dengan uji Duncan’s (DMRT). Pengamatan yang dilakukan yaitu 
kadar air, kadar kurkuminoid, kadar pati, kadar abu dan kadar vitamin C. Dapat 
disimpulkan bahwa pengeringan terbaik yaitu perlakuan W1 lama pengeringan 4 
jam terhadap kadar kurkuminoid dengan rerata 15,52% , kadar pati dengan rerata 
72,52%, kadar abu dengan rerata 6,14% dan kadar vitamin C dengan rerata 
8,25%, sedangkan pengeringan kadar air dengan rerata 7,17%, terbaik pada 
simpilisia kunyit turina yaitu perlakuan W4 dengan lama pengeringan 7 jam.  
 
Kata kunci : kimia, kunyit, pengeringan, simplisia, suhu. 
 
CHEMICAL QUALITY ANALYSIS OF (Curcuma longa L.) SIMPLISIA  
 WITH DIFFERENT DRYING TIME 
 
Faizal Hasyim (11582103294) 
Under the guidance of Tahrir Aulawi and Ahmad Darmawi 
ABSTRACT 
Turmeric turmeric is turmeric which contains the highest amount of 
curcumin which is> 8%.  Part of the turmeric turmeric plant which is often used as 
a raw material for medicine is rhizome, to maintain the quality of turmeric 
turmeric rhizome so that it does not reduce the economic value, the turmeric 
turmeric rhizome which is still fresh, is processed first to simplify.  The purpose 
of this study was to obtain the best drying time for the quality characteristics of 
turmeric turmeric simplicia.  This research was carried out in April at the Post 
Harvest Technology Laboratory (TPP), Nutrition and Chemistry Science 
Laboratory (INK), Faculty of Agriculture and Animal Husbandry, Sultan Syarif 
Kasim Riau State Islamic University and Agriculture Product Technology 
Laboratory (THP), Riau University.  The treatments given were drying for 4 hours 
(W1), 5 hours (W2), 6 hours (W3) and 7 hours (W4).  The research design uses a 
non factorial Complete Randomized Design (RAL), consisting of 5 replications 
and drying using an oven with a temperature of 105oC.  Data were analyzed with 
variance and if it had a significant effect then it was continued with Duncan's test 
(DMRT).  Observations made were water levels, curcuminoid levels, starch 
levels, ash levels and vitamin C levels. It can be  concluded that the best drying 
was W1 treatment with 4 hours drying time for curcuminoid levels with average 
15,52%, starch levels with average 72,52%, ash levels with average 6,14% and 
vitamin C levels with average 8,25%, while drying water content in turmeric 
turmeric symilisia is W4 treatment with a drying time of 7 hours. 
 
Keywords: chemistry, drying, simplisia, temperature, turmeric. 
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I. PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
Kunyit merupakan salah satu tumbuhan yang banyak digunakan 
masyarakat terutama untuk keperluan dapur (bumbu, zat warna makanan), 
kosmetika maupun dalam pengobatan tradisional yang manjur menyembuhkan 
berbagai penyakit (Thomas, 1987). Kunyit merupakan salah satu jenis tanaman 
herbal yang mempunyai khasiat sebagai antimikroba, antioksidan, antijamur serta 
antiinflamasi (Suresh et al., 2007). Kunyit patut diperhatikan serta dicermati, Jika 
penanganan ataupun pengolahannya tidak benar maka mutu produk yang 
dihasilkan kurang berkhasiat (Ferreira et al., 2013). 
Upaya yang dapat dilakukan untuk menjaga mutu rimpang kunyit yaitu 
proses pengolahan sebelum disimpan atau dijual, salah satunya dalam bentuk 
simplisia. Simplisia merupakan bahan alami, digunakan sebagai bahan baku obat 
tradisional, belum mengalami proses pengolahan apapun kecuali proses 
pengeringan. Pengolahan kunyit menjadi simplisia merupakan salah satu upaya 
dilakukan untuk memperpanjang umur simpan hasil panen serta meningkatkan 
nilai mutu produk (Endrasari dkk., 2010). 
Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk menjaga mutu dari rimpang 
kunyit dapat dilakukan proses pengeringan rimpang kunyit. Tujuan dari 
pengeringan, untuk mengatasi terjadinya kelebihan suplai pada musim panen. 
Proses pengeringan dipengaruhi dua faktor, yaitu eksternal dan internal. Kondisi 
pengeringan eksternal sangat penting pada masa awal pengeringan berfungsi 
untuk mengurangi kadar air pada permukaan. Kondisi internal sangat penting 
karena berpengaruh pada kadar air kritis selama pengeringan. Pengeringan akan 
terus dilakukan hingga kadar air rendah (Chaudhari & Salve, 2014). 
Pengeringan bertujuan untuk mendapatkan produk yang diinginkan, 
misalnya bentuk fisiknya (bubuk, pipih, atau butiran), warna, rasa dan 
strukturnya, mereduksi volume, serta memproduksi produk baru. Dasar dari tipe 
pengering yaitu panas yang masuk dengan cara konveksi, konduksi, radiasi, 
pemanas elektrik atau kombinasi antara tipe cara cara tersebut (Arun, 2004). 
Metode pengeringan berpengaruh secara signifikan terhadap berat kering 
simplisia, kadar air serta rendemen minyak atsiri (Winangsih dkk., 2013). 
Pengeringan tepat akan menghasilkan mutu simplisia yang tahan disimpan lama 
dan tidak terjadi perubahan bahan aktif yang dikandungnya (Manoi, 2006).   
Pengeringan yang biasa dilakukan oleh petani tanaman obat adalah 
menggunakan sinar matahari langsung. Permasalahannya penggunaan cahaya 
matahari secara langsung mempunyai cukup banyak kelemahan antara lain 
kontaminasi, membutuhkan waktu  lama yaitu lebih dari satu minggu, pemanasan  
tidak teratur akibat suhu naik turun serta tidak terkontrol, panas tidak kontinyu 
saat malam hari atau hari hujan, serta penurunan kualitas bahan atau produk 
(Hermin dkk., 2015). 
Sari (2011) melakukan penelitian pengeringan jahe menggunakan oven 
dengan suhu 105oC selama 3 jam, 4 jam, 5 jam dan 6 jam. Lia (2018) melakukan 
pengeringan terubuk menggunakan oven dengan suhu 75oC dan lama waktu 
pengeringan 6 jam, 8 jam, 10 jam, berpengaruh nyata terhadap kadar abu, kadar 
vitamin c, kadar pati. kadar air penelitian yang mereka lakukan semua perlakuan 
pengeringan menggunakan oven mendapatkan hasil <10%. Hasil tersebut 
memenuhi karakteristik mutu simplisia yang dinyatakan dalam SNI 01-7087-2005 
(BSN, 2005) 
Pengeringan menggunakan oven lebih menguntungkan, karena akan terjadi 
pengurangan kadar air dalam jumlah besar dalam waktu yang relatif singkat dan 
suhunya dapat diatur (Muller et al., 2006). Pengeringan menggunakan oven lebih 
cepat dibandingkan dengan pengeringan menggunakan panas matahari. Akan 
tetapi, kecepatan pengeringan tergantung dari tebal bahan yang dikeringkan, 
Kelebihan dari oven adalah dapat dipertahankan dan diatur suhunya sehingga 
kandungan bahan yang dikeringkan tidak tergedradasi karena suhu yang naik 
turun (Adinda dkk., 2013). Berdasarkan uraian tersebut, maka penulis tertarik 
melakukan Penelitian dengan judul “Analisis Mutu Kimia Simplisia Kunyit 
Turina (Curcuma longa L.) dengan Lama Pengeringan Berbeda”. 
 
 
 
1.2 Tujuan penelitian 
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui lama pengeringan terbaik 
terhadap karakteristik mutu simplisia kunyit turina.  
 
1.3 Manfaat penelitian 
 Manfaat penelitian adalah: 
1.  Untuk menjadi rujukan ilmiah mengenai lama pengeringan terhadap 
karakteristik mutu simplisia kunyit turina. 
2.  Untuk menambah informasi dan wawasan ilmu pengetahuan mengenai  
karakteristik mutu simplisia kunyit turina setelah pengeringan. 
 
1.4 Hipotesis 
Hipotesis penelitian adalah terdapat lama waktu pengeringan terbaik 
terhadap karakteristik mutu kimia simplisia kunyit turina. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1. Kunyit 
  Kunyit atau  kunir  termasuk salah satu tanaman rempah serta obat asli 
wilayah Asia. Penyebaran tanaman sampai ke Malaysia, Indonesia, Asia Selatan, 
Cina Selatan, Taiwan, Filipina, Australia bahkan Afrika. Tanaman kunyit tumbuh 
dengan baik di Indonesia (Agoes, 2010). Khasiat atau manfaat dari tanaman 
kunyit sebagai pelengkap bumbu masakan, obat-obatan untuk menjaga kesehatan 
serta kecantikan. Tetapi dapat juga dimanfaatkan sebagai zat pewarna, seperti zat 
pewarna makanan maupun pewarna kerajinan kain tenun (Fitrikaniawati, 2012). 
Kunyit merupakan tanaman perenial asli Indonesia yang banyak 
dibudidayakan masyarakat sebagai bahan rempah dan tanaman obat tradisional 
dalam meningkatan daya tahan tubuh, pencegahan perawatan, serta pengobatan 
berbagai jenis penyakit, bumbu rempah, bahan pangan, pengawet, pewarna 
kosmetik serta bahan baku cat (Bursatriannyo, 2013). Tanaman kunyit 
mempunyai nama umum kunyit, dengan aneka sebutan yaitu nama daerah: kunyir, 
temu kuning (Jawa), koneng (Sunda), konyet, temu koneng (Madura), hunik 
(Batak), kuminu (Ambon), kunidi (Sulawesi Utara), kurlai, tunin (Maluku), rame, 
kandeifu (Irian), cekuh (Bali), dan humo poto (Gorontalo). Nama asing: chiang 
huang (China), safron (India), turmeric (Inggris), kurkuma (Italia), acafrao da 
India (Portugis) (Hapsoh dan Hasanah, 2011). 
  Kunyit tumbuh liar di hutan, tetapi sekarang sudah dibudidayakan atau 
ditanam di pekarangan sebagai tanaman penyedap, pewarna, serta sebagai bahan 
obat tradisional. Rasa rimpang agak getir, sedikit pedas, bersifat hangat, tidak 
beracun, berbau khas aromatik. Berkhasiat melancarkan darah dan vital energi, 
antioksidan, meluruhkan haid (emenagog), antiradang (antiinflamasi), meredakan 
nyeri (analgesik), mempermudah persalinan, anti bakteri dan mempercepat 
penyembuhan luka (Haryono, 2012). Kunyit termasuk tanaman tahunan yang 
tumbuh di daerah subtropis sampai tropis dan tumbuh subur di dataran rendah 
lebih kurang 900 m - 2000 m di atas permukaan laut (Thomas, 1989).  
 
Bagian utamanya dari tanaman kunyit adalah rimpangnya yang berada 
didalam tanah. Rimpang kunyit memiliki banyak cabang dan tumbuh menjalar, 
rimpang induk biasanya berbentuk elips dengan kulit luarnya berwarna jingga 
kekuning – kuningan (Hartati, 2013). 
Tanaman kunyit tumbuh bercabang dengan tinggi 40 cm - 100 cm. Batang 
semu, tegak, bulat, membentuk rimpang dengan warna hijau kekuningan dan 
tersusun dari pelepah daun (agak lunak). Daun tunggal, bentuk bulat telur (lanset) 
memanjang hingga 10 cm - 40 cm, lebar 8 cm - 12,5 cm dan pertulangan menyirip 
dengan warna hijau pucat.  
Berbunga majemuk yang berambut dan bersisik dari pucuk batang semu, 
panjang 10 cm - 15 cm dengan mahkota sekitar 3 cm dan lebar 1,5 cm, berwarna 
putih atau kekuningan. Kulit luar rimpang berwarna jingga kecoklatan, daging 
buah merah jingga kekuning-kuningan. Akar Serabut, berwarna coklat muda 
(Hapsoh & Rahmawati, 2008). Morfologi tanaman kunyit dapat dilihat pada 
Gambar 2.1. 
 
Gambar 2.1. Morfologi Kunyit : a) Daun, b) Bunga, c) Batang, d) Rimpang, e) 
Akar (Sumber : https: //www.pintarbiologi.com). 
 
 
Menurut (Winarto, 2004), tanaman kunyit termasuk ke dalam taksonomi 
tumbuhan sebagai Divisio: Tracheophyta, Subdivisio: Spermatophytina, Classis: 
Magnoliopsida, Ordo: Zingiberales, Famili: Zingiberaceae, Genus: Curcuma, dan 
Species: Curcuma longa. Kandungan gizi kunyit dapat dilihat pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1. Kandungan Gizi Rimpang Kunyit per 100 g. 
Kandungan Gizi Jumlah 
Energi  63 kkal 
Protein  2 g 
Lemak  2,7 g 
Karbohidrat  9,1 g 
Kalsium  24 mg 
Fosfor  78 mg 
Zat besi  3 mg 
Vitamin B  0,3 mg 
Vitamin C  1 mg 
Sumber : http://www.organisasi.org 
Kunyit telah dimanfaatkan masyarakat secara luas, baik di perkotaan 
maupun di pedesaan terutama dalam rumah tangga karena berbagai jenis 
kegunaannya. Bagian dari kunyit yang terutama dimanfaatkan adalah rimpangnya 
yaitu banyak dimanfaatkan untuk keperluan ramuan obat tradisional. Manfaat 
rimpang kunyit sebagai obat tradisional antara lain untuk obat gatal, kesemutan, 
gusi bengkak, luka, sesak napas, sakit perut, bisul, kudis, encok, sakit kuning, 
memperbaiki pencernaan, antidiare, penawar racun, selain itu beberapa publikasi 
menunjukkan bahwa kunyit dapat menghambat pertumbuhan sel kanker (Akram 
dkk., 2010). 
Kunyit dapat dibedakan berdasarkan varietasnya, yaitu kunyit lokal dan 
kunyit turina. Kunyit lokal adalah jenis kunyit yang sering kita jumpai di sekitar 
kita dengan kadar kurkumin yang masih rendah dan kunyit turina, yaitu jenis 
kunyit varietas unggul yang mempunyai kandungan kurkumin tinggi yaitu 7% 
(Hartati, 2013).  
 
2.2. Kandungan Kimia Kunyit 
Senyawa kimia utama yang terkandung dalam kunyit adalah kurkuminoid 
atau zat warna, yakni sebanyak 2,5 – 6%.  Rimpang kunyit mengandung minyak 
atsiri dengan senyawanya antara lain fellandren, sabinen, sineol, borneol, 
zingiberen, kurkumin, turmeron, kamfen, kamfor, seskuiterpen, asam kafrilat, 
asam methoksisinamat, tolilmetil karbinol (Winarto, 2004). 
Kunyit mengandung minyak atsiri 5,8% tersusun oleh pellandrn 1%, 
sabien 6%, cineol 1%, borneol 0,5%, zingiberen 25% dan seskuiterpen 53%. 
Warna kuning pada kunyit berasal dari kandungan zat warna yang disebut 
kurkumin. Turunan senyawa kurkumin antara lain demetoksi dan biodemetoksi 
kurkumin. Kandungan senyawa kurkumin bervariasi tergantung dengan varietas 
kunyit. Kurkumin memperlihatkan aktivitas antikoagulan dengan menghambat 
kolagen dan adrenalin yang menginduksi agregrasi platelet (Chattopadhyay et al., 
2004). 
Kandungan zat-zat kimia yang terdapat dalam rimpang kunyit yaitu:  
 zat warna kurkuminoid yang merupakan suatu senyawa diarilheptanoid 3% - 4% 
yang terdiri dari kurkumin, dihidrokurkumin, desmetoksikurkumin dan 
bisdesmetoksikurkumin. Kandungan minyak atsiri 3%-5% yang terdiri dari 
seskuiterpen dan turunan fenilpropana turmeron (aril-turmeron, alpha turmeron 
dan beta turmeron), kurlon kurkumol, atlanton, bisabolen, seskuifellandren, 
zingiberin, aril kurkumin, humulen (Gupta, 2015). Selain itu minyak atsiri juga 
mengandung rabinosa, fruktosa, glukosa, pati, tanin dan dammar Mineral yaitu 
magnesium besi, mangan, kalsium, natrium, kalium, timbal, seng, kobalt, 
aluminium dan bismuth (Sudarsono dkk., 1996). 
Kunyit mempunyai khasiat sebagai jamu dan obat tradisional untuk 
berbagai jenis penyakit, senyawa yang terkandung dalam kunyit (kurkumin dan 
minyak atsiri (Hartati, 2013). Kunyit mengandung kurkumin yang dapat 
mempercepat penyembuhan luka. kurkumin dapat meningkatkan reepitelisasi, 
menekan radang, meningkatkan densitas kolagen jaringan serta meningkatkan 
proliferasi dari fibroblast (Partomuan, 2009).  
Bagian yang sering dimanfaatkan sebagai obat adalah rimpang; untuk, 
antikoagulan, antiedemik, menurunkan tekanan darah, obat malaria, obat cacing, 
obat sakit perut, memperbanyak air susu ibu, stimulan, memar dan rematik. 
Kurkuminoid pada kunyit berkhasiat sebagai antihepatotoksik (Kiso et al.,  1983) 
enthelmintik, antiedemik, analgesik. Selain itu kurkumin juga berfungsi sebagai 
antiinflamasi dan antioksidan (Masuda et al.,  1993).  
Komponen kimia yang terdapat didalam rimpang kunyit diantaranya 
minyak atsiri, pati, zat pahit, resin, selulosa dan beberapa mineral. Kandungan 
minyak atsiri kunyit sekitar 3% – 5%. Disamping itu, kunyit juga mengandung zat 
warna lain, seperti monodesmetoksikurkumin dan biodesmetoksikurkumin, setiap 
rimpang segar kunyit mengandung ketiga senyawa ini sebesar 0,8% (Winarto, 
2004). Kandungan kimia kunyit, dapat dilihat pada Tabel 2.2. 
Tabel 2.2. Kandungan Kimia Kunyit. 
Kandungan Kimia Kunyit Jumlah 
Kurkumin  15% 
Minyak Atsiri 25% 
Lemak 3% 
Karbohidrat 3% 
Protein 30% 
Pati 8% 
Vitamin C 16% 
Sumber :Itokawa et al., 2008. 
Senyawa aktif kunyit terdiri dari kurkumin (1,7-bis (4-hidroksi-
3metoksifenil)-1E, 6eheptadiene-3,5-dione atau diferuloyl metan), thiosianat, 
nitrat, klorida dan sulfat, pati dan tanin, saponin, terpenoid, polipeptida dan lektin. 
Kurkumin merupakan obat yang dapat digunakan pada penyakit diabetes dan 
gagal ginjal (Trujillo et al., 2013), kanker, sakit perut (Kösslera et al., 2012). 
 
2.3. Pemanenan Kunyit 
 Panen merupakan rangkaian kegiatan pengambilan hasil budidaya 
berdasarkan umur, waktu, dan cara sesuai dengan sifat dan atau karakter produk. 
Panen biasanya digunakan sebagai penanda berakhirnya kegiatan budidaya di 
lahan. Penanganan saat panen sangat penting diperhatikan agar produk dari 
budidaya yang dihasilkan dapat maksimal. Penanganan saat panen yang salah 
dapat mengakibatkan kehilangan hasil hingga mencapai 20%. Kehilangan hasil 
tersebut umumnya disebabkan karena penentuan waktu panen dan cara panen 
yang kurang tepat (Widodo, 1999).  
Panen merupakan pekerjaan akhir dari budidaya tanaman (bercocok 
tanam), tapi merupakan awal dari pekerjaan pasca panen, yaitu melakukan 
persiapan untuk penyimpanan dan pemasaran. Tujuan panen adalah untuk 
memanen seluruh buah yang sudah matang panen dengan mutu yang baik secara 
konsisten sehingga potensi produksi maksimal dapat dicapai (Mutiarawati, 2009). 
Waktu dan cara pemanenan hasil budi daya sangat bergantung spesies 
tanaman dan menjadi faktor penting yang akan mempengaruhi mutu produk hasil 
panen. Panen yang dilakukan terlalu dini atau terlambat dari waktu yang 
seharusnya akan mengakibatkan penurunan mutu rimpang kunyit. Penentuan saat 
panen berperan penting bagi kegiatan selanjutnya terhadap penanganan 
pascapanen produk. Untuk menentukan waktu panen dapat dilakukan dengan 
beberapa pertimbangan, yaitu perhitungan, sifat fisik, dan sifat kimia (Widodo, 
1999). 
Tanaman kunyit siap dipanen pada umur 8-18 bulan, saat panen yang 
terbaik adalah pada umur tanaman 10-12 bulan, yaitu pada saat gugurnya daun 
kedua, saat itu produksi yang diperoleh lebih besar dan lebih banyak bila 
dibandingkan dengan masa panen pada umur kunyit 7-8 bulan. Ciri-ciri tanaman 
kunyit yang siap panen ditandai dengan berakhirnya pertumbuhan vegetatif, 
seperti terjadi kelayuan/perubahan warna daun dan batang yang semula hijau 
berubah menjadi kuning (Kartasapoetra, 1992). 
Kandungan bahan aktif salah satunya dipengaruhi oleh umur panen dan 
cara ekstraksi. Umur pemanenan merupakan aspek yang erat hubungannya dengan 
fase pertumbuhan tanaman yang mencerminkan tingkat kematangan fisiologis 
tanaman dan mempunyai relevansi yang kuat dengan produksi dan kandungan 
yang ada dalam tanaman (Santoso, 2007). 
Pemanenan dilakukan dengan cara membongkar rimpang dengan 
cangkul/garpu. Sebelum dibongkar, batang dan daun dibuang terlebih dahulu. 
Selanjutnya rimpang yang telah dibongkar dipisahkan dari tanah yang melekat 
lalu dimasukkan dalam karung agar tidak rusak. Saat waktu panen perlu kehati-
hatian agar rimpang hasil panen tidak lecet dan tidak terpotong karena dapat 
mengurangi mutu rimpang kunyit. Panen kunyit dilakukan di musim kemarau 
karena pada saat itu sari/zat yang terkandung di dalamnya mengumpul. Pasca 
panen yang dilakukan adalah dengan mencuci rimpang dari kotoran yang melekat 
sampai bersih, selanjutnya rimpang ditiriskan. Untuk membuat simplisia, rimpang 
diiris lalu dikeringkan (Kartasapoetra, 1992). 
 Pada waktu panen peralatan dan tempat yang digunakan harus bersih, 
bebas dari cemaran dan dalam keadaan kering. Alat yang digunakan dipilih 
dengan tepat untuk mengurangi terbawanya bahan atau tanah yang tidak 
diperlukan. Bahan yang rusak atau busuk harus segera dibuang atau dipisahkan. 
Penempatan dalam wadah (keranjang, kantong, dan karung) tidak boleh terlalu 
penuh sehingga bahan tidak menumpuk dan tidak rusak. Selanjutnya dalam waktu 
pengangkutan diusahakan supaya bahan tidak terkena panas yang berlebihan, 
karena dapat menyebabkan terjadinya proses fermentasi/busuk. Bahan juga harus 
dijaga dari gangguan hama seperti: hama gudang, tikus dan binatang peliharaan 
(Hapsoh dkk., 2011). 
 Pentingnya penanganan pasca panen yang dapat menghambat proses 
kerusakan bahan antara lain melalui pengawetan, penyimpanan terkontrol, dan 
pendinginan. Karena sifat bahan yang mudah rusak (perishable) maka 
penanganan pasca panen harus dilakukan secara hati-hati. Teknologi pasca panen 
juga mencangkup pembuatan bahan (produk) beku, kering, dan bahan dalam 
kaleng (Bourne,1999). 
 
2.4. Pengeringan 
 Pengeringan adalah proses pengurangan kadar air bahan, khususnya bahan 
hasil pertanian ataupun produk hayati. Penguapan air bahan selama pengeringan 
terjadi karena adanya perbedaan tekanan uap di dalam bahan dengan tekanan uap 
di udara sekitarnya (Brooker et al., 1974). Pengeringan dilakukan untuk 
mempertahankan kunyit agar tetap tahan lama. Pengeringan merupakan terjadinya 
penguapan air ke udara karena perbedaan kandungan uap air antara udara dengan 
bahan yang dikeringkan (Xie et al., 2017). 
Mekanisme pengeringan adalah ketika udara panas dihembuskan di atas 
bahan makanan basah, panas akan ditransfer ke permukaan dan perbedaan tekanan 
udara akibat aliran panas akan mengeluarkan air dari ruang antar sel dan 
menguapkannya (Oktaviana, 2010). Pengeringan bertujuan untuk mengurangi 
kadar air bahan sampai batas perkembangan mikroorganisme dan kegiatan enzim 
yang dapat menyebabkan pembusukan terhambat atau bahkan terhenti sama sekali 
(Lorentzen et al., 2015). 
Pengeringan bertujuan mengurangi kadar air di dalam simplisia, sehingga 
simplisia tidak rusak atau berjamur dan kandungan kimia yang berkhasiat tidak 
berubah karena proses fermentasi. Simplisia seperti rimpang, perlu dilakukan 
pengecilan ukuran sebelum pengeringan, di maksudkan untuk mempercepat dan 
meratakan proses pengeringannya. Simplisia berupa rimpang biasanya dirajang 
dengan ketebalan 0,5 cm menggunakan pisau stainlees (dirajang manual) atau 
mesin (Sudewo, 2009). 
Keuntungan pengeringan adalah bahan pangan menjadi lebih awet dan 
volume bahan pangan  menjadi lebih kecil, sehingga memudahkan dan 
menghemat biaya pengangkutan, pengemasan dan waktu penyimpanan yang lebih 
lama (Mahapatra et al., 2009). Proses pengeringan memegang peranan yang 
sangat penting. Jika suhu pengeringan terlalu tinggi akan mengakibatkan 
penurunan nilai gizi dan perubahan warna produk yang dikeringkan. Sedangkan 
apabila suhu yang digunakan terlalu rendah maka produk yang dihasilkan basah 
dan lengket serta berbau busuk (Sari, 2011). 
Faktor yang mempengaruhi kecepatan pengeringan dari suatu bahan 
pangan adalah sifat kimia dari produk, sifat fisik dari lingkungan, alat pengering 
dan karakteristik alat pengering, luas dari permukaan dan suhu pemanasan 
semakin tinggi suhu yang digunakan semakin cepat bahan menjadi kering. 
Berkurangnya air dalam bahan pangan kandungan senyawa seperti protein, 
karbohidrat, lemak, dan mineral konsentrasinya akan meningkat tetapi vitamin 
dan zat warna berkurang (Pato et al., 2004).  
Keuntungan yang diperoleh dengan menggunakan pengering buatan yaitu 
kondisi pengeringan terkontrol dan waktu pengeringan bisa lebih cepat dengan 
tidak bergantung pada cuaca, sehingga menghasilkan produk yang bermutu baik, 
ciri–ciri waktu pengeringan sudah berakhir apabila simplisia dapat dipatahkan 
dengan mudah dengan kadar air 8-10%. Mutu simplisia dengan kadar air tersebut 
cukup baik untuk pengolahan lebih lanjut dan penyimpanan (Hmar et al., 2017). 
Teknologi pengeringan berbasis machine vision mampu memprediksi kadar air 
dari kunyit secara akurat dan presisi berdasarkan pemodelan pada proses 
pengeringan kunyit, sehingga dapat diterapkan di industri obat tradisional (Nadian 
et al., 2017).  
Pengeringan menggunakan pengering buatan adalah pengeringan 
menggunakan mesin pemanas bertenaga listrik atau diesel. Panas yang dihasilkan 
stabil, sehingga pengeringan lebih terkontrol, tidak tergantung pada cuaca, dan 
waktu yang dibutuhkan sedikit. Mutu simplisia yang dihasilkan akan lebih sesuai 
dengan keinginan tetapi pengadaan alat ini membutuhkan biaya yang cukup besar 
(Sudewo, 2009). 
Terdapat berbagai metode pengeringan yaitu antara lain pengeringan 
dengan sinar matahari langsung dan pengeringan dengan alat pengering buatan. 
Pengeringan dengan matahari langsung merupakan proses pengeringan yang 
paling ekonomis dan paling mudah dilakukan, akan tetapi dari segi kualitas alat 
pengering buatan (oven) akan memberikan produk yang lebih baik. Sinar ultra 
violet dari matahari juga menimbulkan kerusakan pada kandungan kimia bahan 
yang dikeringkan (Pramono, 2006). 
 
2.5. Simplisia 
 Simplisia adalah bahan alam yang digunakan sebagai obat, belum 
mengalami pengolahan apapun, umumnya dalam keadaan kering, langsung 
digunakan sebagai obat dalam, atau banyak digunakan sebagai obat dalam sediaan 
galenik tertentu atau digunakan sebagai bahan dasar untuk memperoleh bahan 
baku obat. Sediaan galenik berupa ekstrak total mengandung dua atau lebih 
senyawa kimia yang mempunyai aktivitas farmakologi dan diperoleh sebagai 
produk ekstraksi bahan alam serta digunakan sebagai obat atau digunakan setelah 
dibuat bentuk formulasi sediaan tertentu yang sesuai (Handayani, 2007). 
 Suatu simplisia tidak dapat dikatakan bermutu jika tidak memenuhi 
persyaratan mutu yang tertera dalam monografi simplisia. Persyaratan mutu yang 
tertera dalam monografi simplisia antara lain susut pengeringan, kadar abu total, 
kadar abu tidak larut asam, kadar sari larut air, kadar sari larut etanol, dan 
kandungan kimia simplisia meliputi kadar minyak atsiri dan kadar kurkuminoid. 
Persyaratan mutu berlaku bagi simplisia yang digunakan dengan tujuan 
pengobatan dan pemeliharaan kesehatan (Depkes, 2008). 
 Simplisia dibedakan menjadi tiga, yaitu simplisia nabati, simplisia hewani, 
dan simplisia pelican (mineral). Simplisia nabati adalah simplisia yang berupa 
tumbuhan utuh, bagian tumbuhan atau eksudat tumbuhan. Eksudat tumbuhan 
adalah isi sel yang secara spontan keluar dari tumbuhan atau isi sel yang dengan 
cara tertentu dikeluarkan dari sel nya, atau senyawa nabati lainnya yang dengan 
cara tertentu dipisahkan dari tumbuhannya dan belum berupa senyawa kimia 
murni (Khoirani, 2013). Parameter standar simplisia dapat dilihat pada Tabel 2.3. 
Tabel 2.3 Parameter Standarisasi Simplisia 
No Parameter Standar Simplisia Pustaka (%) 
1 Kadar Air   ≤10 
2 Kadar Abu Total ≤6 
3 Kadar Abu Tidak Larut Asam    ≤1,5 
4 Kadar Sari Larut Air   ≥18 
5 Kadar Sari Larut Etanol      ≥12,5 
6 Susut Pengeringan                               ≥80 
 Sumber: Febriani dkk., 2015. 
Beberapa simplisia memiliki kekhususan cara pengeringan untuk 
mempertahankan kandungan bahan berkhasiatnya dapat dilihat pada Tabel 2.4. 
Simplisia merupakan bahan awal pembuatan sediaan herbal. Mutu sediaan herbal 
sangat dipengaruhi oleh mutu simplisia yang digunakan. Oleh karena itu, sumber 
simplisia, cara pengolahan, dan penyimpanan harus dapat dilakukan dengan cara 
yang baik. Simplisia adalah bahan alam yang digunakan sebagai bahan sediaan 
herbal yang belum mengalami pengolahan apapun dan kecuali dinyatakan lain 
simplisia merupakan bahan yang telah dikeringkan (Ditjen POM, 2005). 
2.4. Cara Pengeringan Simplisia 
Jenis simplisia Cara pengeringan 
Daun (folium) Tabel Dilayukan dulu baru dijemur 
Herba Dilayukan dulu baru dijemur 
Rimpang (rhizoma) Rimpang segar dibersihkan dari tanah, dirajang 
setebal 3 cm-5 cm, baru dijemur 
Batang (tuber) Batang dibersihkan, dipotong-potong baru dijemur 
 
Akar (radix) Akar dibersihkan, dipotong-potong baru dijemur 
 
Buah (fructus) Dimanfaatkan segar atau diperlakukan seperti 
rimpang 
 
Biji (semen) Bisa dijemur dengan matahari langsung 
 
Kulit (kortex) Kulit dibersihkan, dipotong-potong baru dijemur 
Kayu (lignum) Kayu dibersihkan, dipotong-potong baru dijemur 
 
Bunga (flos) Dilayukan dulu, dikeringkan tidak dengan sinar 
matahari langsung  
Sumber: Sudewo, 2009. 
 
 
III. MATERI DAN METODE  
 
3.1. Tempat dan Waktu 
Penelitian telah dilaksanakan pada Bulan April sampai dengan Juni 2019 
di Laboratorium Teknologi Pasca Panen (TPP), Fakultas Pertanian dan 
Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dan Laboratorium 
Teknologi Hasil Pertanian (THP), Universitas Riau.  
3.2. Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah kunyit turina (Curcuma 
longa L.) dengan umur panen 10 bulan yang dipesan dari Nagrak, Sukabumi, 
Jawa Barat. Bahan lain yang akan digunakan adalah akuades, etanol, kertas label 
dan bahan pendukung lainnya. 
Alat yang digunakan adalah oven elektrik, pisau, alat pengiris 0,3 cm, 
tampah, timbangan analitik, gelas ukur, Erlenmeyer, spatula, cawan, desikator, 
rotary vacuum evaporator, titrasi serta alat-alat lainnya yang menunjang 
terlaksananya penelitian. 
3.3. Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 
faktorial terdiri atas 4 perlakuan dan 5 ulangan. Teknik pengeringan 
menggunakan  oven dengan suhu 105oC dan lama pengeringan terdiri atas: 
W1 = 4 jam 
W2 =   5 jam 
W3 =  6 jam 
W4 =   7 jam 
 Setiap perlakuan diulang sebanyak 5 kali, Sehingga didapat 4 x 5 = 20 unit 
percobaan. Setiap unit percobaan terdiri atas 120 irisan kunyit turina sehingga 
diperoleh 2.400 irisan kunyit turina. Kombinasi perlakuan dapat dilihat pada 
Tabel 3.1. 
 
 
 
Tabel 3.1. Perlakuan dan Ulangan 
PpPerlakuan 
Waktu 
Ulangan 
              U1        U2      U3           U4               U5 
W1    W1U1     W1U2          W1U3         W1U4         W1U5 
W2    W2U1     W2U2          W2U3         W2U4         W2U5 
W3    W3U1     W3U2          W3U3         W3U4         W3U5 
W4    W4U1     W4U2          W4U3         W4U4         W4U5 
 
 
 
 
3.4 Pelaksanaan Penelitian 
Rimpang kunyit yang sudah dipanen dengan umur 10 bulan disortasi 
berdasarkan bentuk, berat dan ukuran rimpangnya. Bentuk rimpang kunyit yang 
digunakan adalah bentuk rimpang yang seragam yaitu berbentuk lonjong dengan 
diameter 3 cm. Rimpang yang digunakan rimpang yang tidak cacat akibat panen 
atau cacat akibat mikroorganisme. Kemudian dibersihkan dengan melakukan 
pencucian sebanyak 3 kali menggunakan air yang mengalir. Setelah pencucian 
dilakukan penirisan sampai air tidak menetes lagi, proses pencucian dilakukan 
bertujuan memisahkan rimpang kunyit dari tanah atau kotoran yang menempel. 
Kunyit turina dikupas kemudian diiris secara homogen menjadi tipis dengan 
ketebalan 0,3 cm dengan menggunakan parutan pengiris. Pengirisan bertujuan 
agar mendapatkan pengeringan yang optimal terhadap rimpang kunyit. Kunyit 
turina kemudian di oven dengan suhu 105oC dan lama pengeringan 4 jam, 5 jam, 
6 jam dan 7 jam. Setelah simplisia kunyit turina kering kemudian dibungkus 
menggunakan aluminium foil dan plastik klip agar tidak terkontaminasi bahan 
lainnya. Kemudian dianalisis kadar air, kurkumin, kadar abu, pati dan vitamin C.  
3.5. Parameter Pengamatan   
3.5.1. Kadar Air  
Menurut Badan Standardisasi Nasional (2015), analisis kadar air dilakukan 
dengan penguapan menggunakan oven. Tahap pertama yang dilakukan adalah  
mengeringkan cawan porselen pada suhu 105oC selama 1 jam. Cawan tersebut 
diletakkan dalam desikator selama 15 menit hingga dingin kemudian ditimbang. 
Sampel sebanyak 3 g dimasukkan kedalam cawan kemudian dikeringkan  dengan 
oven pada suhu 105oC selama 6 jam. Setelah 6 jam cawan tersebut dimasukkan 
kedalam desikator hingga dingin. Kadar air dihitung dengan rumus: 
Kadar air (%) =  x 100% 
3.5.2. Kadar Kurkuminoid 
Sebanyak 2 g sampel kunyit setiap perlakuan lalu dimasukkan kedalam 
cawan penguap, ditambahkan 30 ml etanol 96%. Ekstrak kemudian dievaporasi 
dengan rotary vacuum evaporator pada suhu 50oC. Residu kering yang masih 
menempel pada pada kertas saring kemudian dilarutkan kembali dengan etanol 
96%. Ekstrak yang diperoleh kemudian dimasukkan dalam vial lalu dikeringkan 
dengan gas N2, dan dilarutkan kembali dengan aquades hingga volume menjadi 
tepat 10 ml guna keperluan analisis lebih lanjut. Setiap sampel yang telah 
dilarutkan dalam etanol lalu dimasukkan dalam kuvet, kemudian diukur 
absorbansinya pada panjang gelombang berdasarkan warna dari sampel analisis 
yaitu 422 nM. 
3.5.3. Kadar Pati 
Sebanyak 3 g sampel dimasukkan ke dalam Erlenmeyer, kemudian 
ditambahkan 200 ml HCl 3%. Melakukan pemanasan menggunakan refluks 
selama 3 jam. Netralisasi menggunakan indikator PP 1% dan NaOH 15% tetes 
demi tetes hingga berubah warna menjadi merah jambu. Menghilangkan warna 
merah jambu menggunakan CH3COOH 3% tetes demi tetes. 
 Sampel dimasukkan ke dalam labu ukur 250 ml, ditambahkan aquades 
hingga tanda tera (larutan L1). Dihomogenkan dalam gelas kimia, dan diambil 25 
ml Larutan L1 tersebut, lalu dimasukkan ke dalam Erlenmeyer. Kemudian 
ditambahkan 25 ml Pereaksi Luff Schoorl. Dipanaskan kembali menggunakan 
Refluks selama kurang lebih 10 menit. Didinginkan mendadak menggunakan air 
mengalir. Kemudian ditambahkan 25 ml H2SO4 26,5% secara hati-hati (dialirkan 
melalui dinding Erlenmeyer). Kemudian ditambahkan 15 ml KI 20%. Kemudian 
ditambahkan 1 ml indikator Amilum 1% lalu mentitrasi menggunakan Na2S2O3 
0,1N hingga berubah warna menjadi krem keputihan. Mencatat volume titrasi 
sampel (A ml). Membuat blanko pengujian dengan mengulangi proses No. 7-13, 
yaitu dengan mengganti 25 ml Larutan L1 menggunakan 25 ml aquades. Mencatat 
volume titrasi blanko (B ml). Menghitung kadar pati sampel menggunakan rumus: 
Angka Tabel (glukosa*)  =  
Kadar Pati                        =  
Keterangan: 
A = Sampel 
B = Blanko 
3.5.4. Kadar Abu 
Sebanyak 2 g sampel diambil dan dimasukkan ke dalam cawan porselen 
yang telah disterilkan dengan cara dikeringkan di dalam oven selama 1 jam pada 
suhu 105oC, kemudian didinginkan selama 15 menit di dalam desikator dan 
ditimbang, kemudian dibakar dalam tanur listrik dengan suhu 600oC selama 2 jam 
sampai tidak berasap lagi. Kemudian didinginkan dalam desikator selama kurang 
lebih 30 menit dan ditimbang dengan timbangan analitik (Sudarmadji dkk., 1997). 
Kadar abu dihitung dengan menggunakan rumus:  
Kadar Abu (%)=  ×100% 
Keterangan:  
Z = Berat cawan porselen + berat abu  
X = Berat cawan porselen  
Y = berat sampel 
3.5.5. Kadar Vitamin C  
Sebanyak 10 g sampel dimasukkan ke dalam gelas kimia ukuran 200 ml 
dan ditambahkan aquades, lalu diaduk hingga merata dan disaring dengan kertas 
saring. Filtrat diambil sebanyak 25 ml dengan menggunakan gelas ukur lalu 
dimasukkan ke dalam Erlenmeyer dan ditambahkan 2 ml larutan amilum 1% lalu 
dititrasi dengan menggunakan larutan iodium 0,01 N hingga terjadi perubahan 
warna biru sambil dicatat berapa ml iodium yang terpakai (Sudarmadji dkk, 
1997). Kadar vitamin C dapat dihitung dengan menggunakan rumus yaitu:  
Vitamin C (mg/100 g bahan) =  
Keterangan : 
FP = Faktor Pengencer 
3.6. Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis secara statistika dengan menggunakan uji 
ANOVA, jika terdapat perbedaan perlakukan akan dilanjutkan dengan uji 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%.  Data hasil pengamatan 
dianalisis secara statistik dengan sidik ragam Rancangan Acak Lengkap 
Nonfaktorial. Sidik Ragam dapat dilihat pada Tabel 3.3. 
Tabel 3.3. Sidik Ragam. 
Sumber 
Keragaman 
(SK) 
Derajat 
Bebas  
(DB) 
Jumlah 
Kuadrat 
(JK) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
F Hitung 
F Tabel 
0.05   0.01 
Perlakuan t-1 JK P JK P/(t-1)    
Galat (rt-1)-(t-1) JK G JKG/(rt-1) KTP/KTG   
Total rt-1 JKP + JKG     
Keterangan: 
Faktor Koreksi (FK) = Y..2/tr 
JKT   = ΣYij2- FK 
JKP   = Σ(Yi.2/r)- FK 
JKG  = JKT – JKP 
Menurut Aulawi dkk. (2017), modal linier RAL non faktorial, yaitu: 
Yij = μ + i + εij 
Keterangan : 
Yij = Hasil pengamatan 
μ  = Nilai tengah umum  
Ti = Pengaruh perlakuan lama pengeringan  
εij = Pengaruh galat percobaan jenis perlakuan ke-i, pada ulangan  ke-j 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
V. PENUTUP 
5.1. Kesimpulan 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama pengeringan terbaik yaitu 4 jam 
untuk kadar kurkuminoid, kadar pati, abu, serta kadar vitamin C, sedangkan 
pengeringan kadar air terbaik pada simplisia kunyit turina yaitu lama pengeringan 
7 jam. 
 
5.2. Saran 
Berdasarkan hasil penelitian, diharapkan adanya penelitian lebih lanjut 
dengan perlakuan suhu serta lama pengeringan lebih bervariasi, untuk mengetahui 
suhu serta lama pengeringan terbaik terhadap mutu kimia simplisia kunyit turina. 
Penggunaan suhu pengeringan yang dianjurkan untuk penelitian selanjutnya yaitu 
95 oC dengan waktu pengeringan selama  6, 7, 8 dan 9 jam. 
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Lampiran 2. Bagan Pengacakan Penelitian 
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Lampiran 3. Keputusan Menteri Pertanian   
 
 
Status Perlindungan HKI : Pendaftaran Varietas No. 129/PVHP/2009 
 
DESKRIPSI KUNYIT (Curcuma longa Linn.) Turina-2 
 
Asal Varietas       : Bogor, Jawa Barat   
Habitus Tanaman       : Semak, tinggi ± 70 cm. 
Tinggi Tanaman      : 40-100 cm 
Jumlah Batang /Anakan      : 7 + 0,61 
Tipe Pertumbuhan Daun Paling Atas   : Semi Erek   
Bentuk Tanaman       : Erectus 
Warna Batang      : Hijau kekuningan   
Bentuk Batang       : Semu, tegak, bulat, dan berwarna hijau 
Diameter Batang Utama (cm)    : 0,92 ± 0,20  
Permukaan Daun       : Licin dengan Bulu Halus    
Pinggir Daun        : Rata   
Ujung Daun        : Meruncing   
Tangkai Daun       : tangkai panjang 16-40 cm     
Warna Daun Tua       : Hijau Tua  
Warna Daun Muda       : Hijau Muda  
Bentuk Healai Daun       : Daun besar dan berbentuk elips  :  
Jumlah Daun Pada Daun Utama     : 5 – 15 helai 
Panjang Daun       : 10-40 cm 
Lebar Daun       :  lebar 8-12,5 cm 
Bentuk Bunga       : bunga majemuk 
Tebal Bunga      : 2 – 5 mm 
Panjang Bunga     : 4 – 8 cm 
Warna Bunga      : putih-kuning coklat  
Berat Rimpang       : 500 – 2.500 g.  
Prokdivitas Rimpang       : 12.323 kg/ha 
Pertumbuhan Rimpang      : Dalam  
Warna Kulit Rimpang      : jingga kecoklatan 
Warna Daging Buah     : Merah Jingga Kekuning-kuningan 
jumlah rimpang induk     : 2,0 + 0,62,  
jumlah rimpang primer     : 8,68 + 2,98,  
warna kulit rimpang     : coklat 
Waktu Luruh Daun      : > 8 Bulan 
Umur Panen       : > 10 Bulan  
Kadar Minyak Atsiri       : 5,2%   
Kadar Pati       : 44,1 ± 3,61 % 
Kadar Serat        : 6,61 ± 1,21 % 
Kadar Sari Dalam Alkohol     : 14,89% 
Kadar Sari Dalam  Air      : 21,92% 
kadar kurkumin      : 8,55 + 0,83 % 
Kadar Abu       : 0,29% 
Rekomendasi Daerah Pengembangan   : Cocok dikmbangkan pada tanah lempung 
berpasir, pada ketinggian tempat antara 
0-2000 m dpl., dan pada curah hujan 
antara 2.000-4.000 mm/tahun. 
Saran Penggunaan : Potensial untuk dikembangkan untuk 
industry jamu/obat tradisonal dan 
industry farmasi. 
Peneliti    : Cheppy Syukur, Siti Fatimah Syahid, 
Laba Udarno, Supriadi, Otih Rostiana, 
Budi Martono 
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Lampiran 4. Sidik Ragam Analisis Kadar Air 
Perlakuan 
  Ulangan     
TOTAL RATAAN 
STDEV 
U1 U2 U3 U4 U5  
W1 7,33 7,53 7,53 7,26 7,42 37,47 9,37 0,26 
W2 7,14 7,00 6,67 6,68 6,55 34,04 8,51 0,25 
W3 6,56 6,71 6,71 6,30 6,38 32,39 8,10 0,16 
W4 5,88 5,72 5,64 5,76 5,68 28,68 7,17 0,09 
TOTAL 26,91 26,96 26,68 26,00 26,03 132,58 33,15  
 
 
FK = Y2/tr 
 = 878,87 
JKT =  ijk2 – FK 
 = {(7,33)2 + (7,53)2 ... + (5,68)2 – 878,87 
 = 887,54 – 878,87  
 = 8,67 
JKP= (37,47)2 + (34,04)2 + (32,39)2 + (28,68)2/5 – 878,87 
 =886,88  – 878,87 
 = 8,01 
JKG = JKT – JKP 
 = 8,67 – 8,01 
 = 0,66 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 8,01/3 
 = 2,67 
 
KTG = JKG/DB galat 
 = 0,66/16 
 = 0,04 
Fhit = KTP/KTG 
 = 2,67/0,04 
 = 64,20 
 
SK DB JK KT 
Fhitun
g 
  Ftabel 
  5% 1% 
Perlakua
n 3 8,01 2,67 64,20 ** 3,24 5,29 
Galat 16 0,66 0,04     
Total 19 8,67           
Keterangan: ** = Sangat berbeda nyat 
 
 
SE= 0,09 
 
KK  = 2,46 
 
 Tabel uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,99 0,27 4,13 0,37 
3 3,14 0,28 4,30 0,39 
4 3,32 0,30 4,42 0,40 
 
Rata – rata waktu pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : W4  W3  W2  W1 
Rataan      : 7,17  8,10  8,51  9,37 
 
Tabel pengujian suhu pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
W4-W3 0,93 0,27 0,37 ** 
W4-W2 1,34 0,28 0,39 ** 
W4-W1 2,20 0,30 0,40 ** 
     
W3-W2 0,41 0,27 0,37 ** 
W3-W1 1,27 0,28 0,39 ** 
     
W2-W1 0,86 0,27 0,37 ** 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 
  tn = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip 
W4 W3 W2 W1 
  A  b   c   d 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 5. Sidik Ragam Analisis Kadar Kurkuminoid 
Perlakuan 
  Ulangan     
TOTAL RATAAN 
STDEV 
U1 U2 U3 U4 U5  
W1 12,21 12,66 12,40 12,33 12,47 62,07 15,52 0,17 
W2 11,53 12,52 11,70 12,28 12,04 60,07 15,02 0,41 
W3 11,83 11,14 11,23 11,76 11,26 57,22 14,31 0,32 
W4 11,50 11,17 10,89 11,15 10,80 55,51 13,88 0,27 
TOTAL 47,07 47,49 46,22 47,52 46,57 234,87 58,72  
 
FK = Y2/tr 
 = 2758,20 
JKT =  ijk2 – FK 
 = {(12,21)2 + (12,66)2 ... + (10,80)2 – 2758,20 
 = 2764,81 – 2758,20 
 = 6,62 
JKP =(15,52)2 + (15.02)2 + (14,31)2 + (13,88)2/5 – 2758,20 
 = 13816,58 – 2758,20 
 = 5,12 
JKG = JKT – JKP 
 = 6,62 – 5,12 
 = 1,50 
 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 5,12/3 
 = 1,71 
KTG = JKG/DB galat 
 = 1,50/16 
 = 0,09 
Fhit = KTP/KTG 
 = 1,71/0,09 
 = 18,26 
 
              Ftabel 
SK   DB JK KT F HIT   5% 1% 
Perlakua
n  3 5,12 1,71 10,72 ** 3,24 5,29 
Galat  16 1,50 0,09     
Total   19 6,62           
Keterangan: ** = Sangat berbeda nyata 
 
 
 
SE  = 0,13 
 
KK  = 2,08 
 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,99 0,39 4,13 0,54 
3 3,14 0,41 4,30 0,56 
4 3,32 0,43 4,42 0,57 
 
Rata – rata waktu pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : W4  W3  W2  W1 
Rataan      : 13,88  14,31  15,02  15,52 
 
Tabel pengujian suhu pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
W4-W3 0,43 0,39 0,54 * 
W4-W2 1,14 0,41 0,56 ** 
W4-W1 1,64 0,43 0,57 ** 
     
W3-W2 0,71 0,39 0,54 ** 
W3-W1 1,21 0,41 0,56 ** 
     
W2-W1 0,50 0,39 0,54 * 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 
  tn = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip 
W4 W3 W2 W1 
A b c d 
 
 
Lampiran 6. Sidik Ragam Analisis Kadar Pati 
Perlakuan 
  Ulangan     
TOTAL RATAAN 
STDEV 
U1 U2 U3 U4 U5  
W1 58,21 56,93 57,68 58,70 58,54 290,06 72,52 0,72 
W2 55,70 55,51 55,41 57,83 56,92 281,37 70,34 1,06 
W3 54,22 54,89 54,40 54,02 55,32 272,85 68,21 0,53 
W4 54,85 53,66 53,91 54,02 53,66 270,10 67,53 0,49 
TOTAL 222,98 220,99 221,40 224,57 224,44 1114,38 278,60  
 
FK = Y2/tr 
 = 62092,14 
JKT =  ijk2 – FK 
 = {(58,21)2 + (56,93)2 ... + (53,66)2 – 62092,14 
 = 62149,65 – 62092,14 
 = 57,51 
JKP = (290,06)2 + (281,37)2 + (272,85)2 + (270,10)2/5 – 62092,14 
 = 62141,00 – 62092,14 
 = 48,86 
JKG = JKT – JKP 
 = 57,51 – 48,86 
 = 8,65 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 48,86/3 
 = 16,29 
 
KTG = JKG/DB galat 
 = 8,65/16 
 = 0,54 
Fhit = KTP/KTG 
 = 16,29/0,54 
 = 30,13 
 
              Ftabel 
SK   DB JK KT F HIT   5% 1% 
PERLAKUA
N  3 48,86 16,29 30,13 ** 3,24 5,29 
GALAT  16 8,65 0,54     
TOTAL   19 57,51           
Keterangan: ** = Sangat berbeda nyata. 
 
 
 
SE   = 0,33 
 
KK  = 1,06 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,99 0,99 4,13 1,36 
3 3,14 1,04 4,30 1,42 
4 3,32 1,10 4,42 1,46 
 
Rata – rata waktu pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : W4  W3  W2  W1 
Rataan      : 67,53  68,21  70,34  72,52 
 
Tabel pengujian suhu pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
W4-W3 0,69 0,99 1,36 tn 
W4-W2 2,82 1,04 1,42 ** 
W4-W1 4,99 1,10 1,46 ** 
     
W3-W2 2,13 0,99 1,36 ** 
W3-W1 4,30 1,04 1,42 ** 
     
W2-W1 2,17 0,99 1,36 ** 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 
  tn = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip 
W4 W3 W2 W1 
A a b c 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 7. Sidik Ragam Analisis Kadar Abu 
Perlakuan 
  Ulangan     
TOTAL RATAAN 
STDEV 
U1 U2 U3 U4 U5  
W1 4,54 4,86 5,02 5,11 5,04 24,57 6,14 0,23 
W2 5,30 5,13 4,70 4,65 5,04 24,82 6,21 0,28 
W3 5,76 5,26 5,27 5,59 6,22 28,10 7,03 0,40 
W4 5,34 6,39 6,35 5,33 5,45 28,86 7,22 0,55 
TOTAL 20,94 21,64 21,34 20,68 21,75 106,35 26,59  
 
FK = Y2/tr 
 = 565,52 
JKT =  ijk2 – FK 
 = {(4,54)2 + (4,86)2 ... + (5,45)2 – 565,52 
 = 570,80 – 565,52 
 = 5,29 
JKP = (24,57)2 + (24,82)2 + (28,10)2 + (28,86)2/5 – 565,52 
 = 568,45 – 565,52 
 = 2,93 
JKG = JKT – JKP 
 = 5,29 –2,93 
 = 2,36 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 2,93/3 
 = 0,98 
 
KTG = JKG/DB galat 
 = 2,93/16 
 = 0,15 
Fhit = KTP/KTG 
 = 0,98/0,15 
 = 6,63 
 
              
Ftabe
l 
SK   DB JK KT  F HIT   5% 1% 
Perlakua
n  3 2,93 0,98 6,63 ** 3,24 5,29 
Galat  16 2,36 0,15     
Total   19 5,29           
Keterangan: * = Berbeda nyata 
 
SE  = 0,17 
 
KK  = 5,77 
 
 
  
 
 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1 % 
2 2,99 0,51 4,13 0,70 
3 3,14 0,53 4,30 0,73 
4 3,23 0,55 4,42 0,75 
 
Rata – rata waktu pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : W1  W2  W3  W4 
Rataan      : 6,14  6,21  7,03  7,22 
 
Tabel pengujian suhu pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
W1-W2 0,06 0,51 0,70 tn 
W1-W3 0,88 0,53 0,73 ** 
W1-W4 1,07 0,55 0,75 ** 
     
W2-W3 0,82 0,51 0,70 ** 
W2-W4 1,01 0,53 0,73 ** 
     
W3-W4 0,19 0,51 0,70 tn 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 
  tn = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip 
W1 W2 W3 W4 
A a b b 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 8. Sidik Ragam Analisis Kadar Vitamin C 
Perlakuan 
  Ulangan     
TOTAL RATAAN 
STDEV 
U1 U2 U3 U4 U5  
W1 5,63 6,34 7,04 7,04 6,95 33,00 8,25 0,62 
W2 4,23 5,63 7,04 6,34 6,42 29,66 7,42 1,07 
W3 4,23 4,23 4,58 4,93 5,22 23,19 5,80 0,44 
W4 3,52 3,17 4,23 4,23 4,58 19,73 4,93 0,58 
TOTAL 17,61 19,37 22,89 22,54 23,17 105,58 2640  
 
FK = Y2/tr 
 = 557,36 
JKT =  ijk2 – FK 
 = (5,63)2 + (6,34)2 ... + (4,58)2 – 557,36 
 = 587,40 – 557,36 
 = 30,04 
JKP = (33,00)2 + (29,66)2 + (23,19)2 + (19,73)2/5 – 557,36 
 = 579,159 – 557,36 
 = 21,80 
JKG = JKT – JKP 
 = 30,04 – 21,80 
 = 8,25 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 21,80/3 
 = 7,27 
 
KTG = JKG/DB galat 
 = 8,25/16 
 = 0,52 
Fhit = KTP/KTG 
 = 7,27/0,52 
 = 14,10 
 
              F TABEL 
SK  DB JK KT FHIT  5% 1% 
PERLAKUA
N  3 21,80 7,27 14,10 ** 3,24 5,29 
GALAT  16 8,25 0,52     
TOTAL   19 30,04           
Keterangan: ** = Sangat berbeda nyata 
 
 
SE  = 0,32 
 
KK  = 10,88 
 
  
 
 
Tabel Uji DMRT 
P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,99 0,96 4,13 1,32 
3 3,14 1,00 4,30 1,38 
4 3,23 1,03 4,42 1,41 
 
Rata – rata waktu pengeringan urutan dari yang terkecil hingga terbesar 
Perlakuan : W4  W3  W2  W1 
Rataan      : 4,93  5,80  7,42  8,25 
 
Tabel pengujian suhu pengeringan 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 
W4-W3 0,86 0,96 1,32 tn 
W4-W2 2,48 1,00 1,38 ** 
W4-W1 3,32 1,03 1,41 ** 
     
W3-W2 1,62 0,96 1,32 ** 
W3-W1 2,45 1,00 1,38 ** 
     
W2-W1 0,84 0,96 1,32 tn 
Keterangan : * = Berbeda nyata 
  ** = Sangat berbeda nyata 
  tn = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip 
W4 W3 W2 W1 
A a b b 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 9. Dokumentasi Persiapan Penelitian 
 
a 
 
b 
 
 
c 
 
d 
 
 
e 
 
 
f 
 
g 
 
h 
 
 
 
Keterangan: a). Loyang, b). Sarung tangan medis, c). Masker mulut, d). Aluminium foil,  
e). Pisau cutter, f). Plastik klip, g). Parutan, h). Kertas label. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian 
 
a 
 
 
b 
 
c 
 
d 
 
 
e 
 
f 
 
g 
 
 
h 
 
 
i 
 
j 
 
k 
 
l 
 
Keterangan:   a). Rimpang kunyit turina, b). Pencucian rimpang kunyit turina, c). Penirisan 
rimpang kunyit turina, d). Pengupasan rimpang kunyit turina, e). Pengirisan 
rimpang kunyit turina, f). Penyusunan rimpang kunyit turina, g). Hasil dari 
penyusunan rimpang kunyit turina, h). Pengovenan rimpang kunyit turina, i). 
simplisia kunyit yang sudah dibungkus aluminium foil, j). Penyaringan simplisia 
kunyit yang sudah dilarutkan menggunakan larutan amilum, k). Pengukuran 
larutan kunyit yang sudah  disaring, l). Larutan kunyit yang sudah dititrasi 
menggunakan iodin. 
 
 
   
